CHARDONNAY

-~ 8 Jon Lindahl skal felge deg giennom

Vinklubben. Jon er ekspediter i
butikken Frogner i Oslo. | en periode
er han engasjert som varefaglig

hospitant i Vinmonopolet.

JANUAR DEL 1

o .
Leer @ smake hvitvin
4 forskjellige druer og stiler. Malet er & leere riktig
praveteknikk, og vite hva dere skal lete etter nar
dere smaker hvitvin.

MARS DEL 2 )
Chardonnays mange ansikter

Over hele verden hvor det lages vin, vokser Char-
donnay-druen. Den gir veldig forskjellig karakter
etter hvor den vokser og hvilken kvalitet vinen har.
Vi praver ulike stiler og kvaliteter. Dere skal prave
4 forsta hvorfor vinene blir s& forskjellige.

MAI DEL 3
Kjenn igjen kvalitet i hvitvin

Noen viner er dyre, andre er billige. Hvorfor er de
det? Vi skal preve viner fra ett omrade, men i ulike
kvalitetskategorier. Kanskje er den rimelige bedre
enn den dyre, eller er det verdt & betale litt mer for
& fa god vin?

JULI DEL 4
Bli kjent med rosé

Det er sommer og rosévintid. Roséviner varierer
veldig i stil og dere skal prave en del forskjellige
fra ulike land og kjenne etter hva som skiller
vinene. Kanskje finner du en favoritt?

SEPTEMBER DEL 5
Leaer a smake rgdvin

Hgsten er i anmars;j. Vi har hittil i & bare smakt
hvitvin og rosévin, det er pa tide & smake rgdvin. Vi
praver ulike druetyper og stiler, og repeterer prgve-
teknikk og hva vi skal kjenne etter i en god ragdvin.

NOVEMBER DEL 6
Syrahs mange ansikter

Syrah er en rgdvinsdrue som vokser mange steder
i verden. Den f&r ganske ulik stil etter hvor den
vokser; Australia, USA, Sar-Afrika eller Frankrike.
Kjenner dere forskjellen?

JANUAR 2009 DEL 7
Kjenn igjen kvalitet i rgdvin

Kvalitet i redvin handler veldig mye om det samme
som kvalitet i hvitvin. Klarer vi & skille de beste vi-
nene fra dem som ikke er s& gode? Er den dyreste
egentlig den beste? Vi praver viner i ulike prisklas-
ser og kvaliteter.

DU FINNER ALT PA WWW.VINMONOPOLET.NO
Skulle du mangle en av delene, kan du finne den pa
www.vinmonopolet.no etter at den har statt pa trykk
her i Vinbladet.
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CHARDONNAYS
MANGE ANSIKTER

| farste del av Vinklubben lzerte du hvordan du skal se,
lukte og smake pa vin. Sammen med de fire jentene i vin-
klubben «Vinpikene» praver vi na viner av én drue, og den

heter Chardonnay.

Svaert mange svarer Chardonnay nér jeg spar
hvilken drue som gir best hvitvin. Men de blir
svar skyldig nar jeg spar hvorfor. For hva sma-
ker egentlig Chardonnay? Og kan vi si det s&
enkelt som at Chardonnay er godt?

Variasjoner

Ja, tenker du kanskje, Chardonnay er godt, det
trenger vi ikke & diskutere. Eller? Jo, Chardon-
nay er godt, til og med uovertruffen i mange
tilfeller, men vinene varierer s& mye i stil at
det ikke er lett & si hva Chardonnay smaker
og hvordan den fales i munnen. Chardonnay
vokser nesten overalt hvor vi finner vindruer.
Den preges sterkt av klimaet og jordsmonnet
den vokser i og hvordan vinmakeren lager vi-
nen i kjelleren.

Huskeliste for vinklubben

pa vinen. Et hvitt ark, serviett
eller duk er bra.

Deltakere 4-6 personer er
ideelt.

Vin 4-6 ulike viner er ideelt for
leering.

Vinglass 2 til hver, blanke, tu-
lipanformet, stor klokke med
stilk og stett. trenger flere.
Vann For & slukke tgrsten,
ikke skylling av munnen.

forkant.
Spyttebakke Om du ikke har,
bruk en ugjennomskinnelig
mugge eller bgtte.

Hvit bakgrunn For & se fargen

Penn og papir Bruk prgveskje-
maene fra www.vinmonopo-
let.no eller notatheftet som
fulgte med farste nummer
2008. Spar i butikken om du

Mat Unnga mat til selve
smakingen, spis heller lett i

Sterke lukter Unnga mye par-
fyme, matos eller annet som
kan forstyrre luktesansen.

Internasjonal drue

Sek «Chardonnay» pa www.vinmonopolet.no
og du far i dag treff pa viner fra 17 land, til
og med Kina, og alle verdensdelene er repre-
sentert. Chardonnay er en av de mest tilpas-
ningsdyktige druene som finnes, og den trives
i bade kjglig og varmt klima, skrinn kalkjord
og fet leire. Den liker bade eikefat og staltan-
ker. Alt dette pavirker vinen, og vi skal prgve
ulike stiler.

Prisforskjellen mellom den billigste og dy-
reste Chardonnayen i bestillingslisten er drgyt
3.500 kroner. Dette viser at Chardonnay er i
stand til & gi alt fra vanlig bordvin til det beste
vinverdenen har & by pa. Kan vi klare & kjenne
igjen ulik kvalitet?
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Bruk notatheftet som fulgte med
forrige nummer av Vinbladet.

Du kan fa nye hefter i butikken
eller laste det ned fra
www.vinmonopolet.no.






CHARDONNAY

Vinene vi skal smake
I Vinklubben, del 2:

Spor i din lokale Vinmonopolbutikk
om konkrete vinforslag. Si at du
falger Vinbladets vinklubb.

F@RSTE SERIE — OVERSJ@ISK

® Sgrafrikansk Chardonnay,
90-110 kroner
Passer ofte til: Fisk og kylling
® Australsk Chardonnay,
90-110 kroner
Passer ofte til: Kylling

ANDRE SERIE — MED OG UTEN FAT

o |kke fatlagret chablis,
140-200 kroner
Passer ofte til: Fisk og skalldyr
® Fatlagret Chardonnay fra
Burgund, 140-200 kroner
Passer ofte til: Kylling og fisk

TREDJE SERIE — ULIK KVALITET

® Chardonnay uten eller med lite
fat fra Burgund, for eksempel
Petit Chablis, 120-150 kroner
Passer ofte til: Fisk og skalldyr

® Chablis Premier Cru, Saint-Aubin
Premier Cru, Puligny-Montrachet
Premier Cru, uten eller med lite
fatpreg, 200-400 kroner.
Passer ofte til: Hummer, andre
skalldyr og fisk

De fleste butikker har en av disse
vinene. Hvis ikke, kan de bestilles,
men bestill i god tid for vinklubben
skal samles.

KORT 5

REPETISJION

AV PROVE-

TEKNIKK /

vin, men fargen kan gi en indikasjon pa
vinstil. Hold glasset pa skra bort fra deg
over en hvit bakgrund som f.eks. en hvit
duk eller en hvit serviett. Noter klarhet,
fargedybde og farge.

TEORI OG BAKGRUNN
Chardonnays mange ansikter

Over hele verden hvor det lages vin, vokser Chardonnay-druen.
Den gir veldig forskjellig karakter ettersom hvor den vokser og
hvilken kvalitet vinen har. Vi praver ulike stiler og kvaliteter.
Dere skal preve a forsta hvorfor vinene blir sa forskjellige.

Ulikt klima gir ulik vinstil

Chardonnay trives i sveert ulike Klimaer som
setter ulikt preg pa vinene. Generelt kan vi si at
Chardonnay fra varmt klima gir mer alkoholrik
og fyldig vin med mindre friskhet enn fra kjalig
klima. Australia og Sgr-Afrika har varmere klima
enn Burgund i Frankrike med noen f& unntak.
Alkoholnivéet kan fort nd 14 prosent og fruktas-
sosiasjonene gar ofte mot fersken og tropisk frukt.
Et kjeligere klima som Burgund far gjerne mer
eplearomaer, kanskije litt sitrus, mindre alkohol og
en tydeligere friskhet. Tidspunktet bonden velger
a hgste pa, avgjar ogsa stilen til vinen.

De mest bergmte Chardonnay-omradene er
Chablis (uttales sjabli med lang i)og Montrachet
(uttales mannrasje med lang €) som begge er en
del av Burgund. Vinene blir mest elegante her.

Fat eller ikke fat gir ulik stil
Det finnes flere méter & lagre vinen pa fer den
selges. Mange viner far bare et kort opphold pa
staltank og flaske fgr den selges. Vinen stabiliseres,
men pavirkes ellers ikke av den korte lagringen.
Noen viner lagres pa store, gamle trefat, andre
pa smé og nye. Noen lagres bare noen fa uker, an-
dre maneder og ar. Men hva gjgr fatlagring med
en vin? Fatlagring pa nye eikefat gir aroma til vi-
nen, avrunder syren og tilfarer litt garvestoffer fra
treverket. Aromaene minner om ngtter, vanilje,
nellik, sjokolade eller treverk. Fat brennes innven-
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Kontroller om
vinen er klar med
gjennomskinnelig
farge. Du kan aldri
se kvaliteten pa en

hvordan vinen lukter.

@ Lukte . /

Lukten gir en for-
ventning til vinen og
du kan avslgre feil.
Snurr glasset sa
vinen virvles rundt
og blandes med luft. Stikk nesen godt
ned i glasset og varier med dype drag og
lette snus. Veer nysgjerrig og apen for
annerledes lukter! Noter intensiteten og

dig nar de lages. Dette avgir aromaer som minner
om ristet brad, rayk eller kaffe.

Store, gamle fat avgir lite aroma, men stabili-
serer vinen og avrunder syre i hvitvin og tannin
i rgdvin. For at fataromaene ikke skal dominere
vinen, ma den i utgangspunktet ha hay kvalitet.
Aromaer av fat forbindes derfor tradisjonelt med
dyre og fine viner. Noen produsenter gnsker 4 til-
fare enklere viner disse aromaene pa en rask og
billig méate ved & putte eikeflis (chips) i vinen nar
den ligger i staltank. Resultatet minner altfor ofte
om karamell og kakaopulver som ikke er s tilta-
lendeienvin.

Lavt utbytte — fa druer gir god vin

Med utbytte menes hvor mye druer vinbonden
lar henge igjen pa en vinstokk for & bli vin. 1 de
mest ekstreme tilfellene lar bonden bare én eller
to drueklaser henge igjen pa vinplanten. All ener-
gi konsentreres i de fa druene. Vinmarken far da
lavt utbytte som gir lite, men konsentrert vin med
lang og god ettersmak, med andre ord hay kvali-
tet. Det krever topp vinmark og mye jobb for & fa
feerre, men sunnere og bedre druer. Disse vinene
blir derfor dyrere enn viner av masseproduserte,
lite konsentrerte druer. Du kjenner igjen hgykva-
litets hvitvin pa lang, konsentrert ettersmak, rene,
fine aromaer og hay friskhet. Ofte er det lettere og
morsommere & smake viner av hgy kvalitet fordi
vinen fér et tydeligere uttrykk enn en billig vin.

@ Smake

| munnen kjenner
du vinens aromaer
og struktur. Ta en
munnfull og rull

/ // vinen rundt i hele
munnhulen. Spytt ut etter 4-5 sekunder.
Sug luft inn gjennom munnen. Smatt og
pust ut giennom nesen. Noter aromaene
du kjenner. Smak om igjen pa samme
mate og noter vinens struktur.




SMAKING

Praktisk gjennomfaring

Etter giennomgang av teorien pa de fore-
géende sidene er det smaketid. Bruk rik-
tig praveteknikk, dere far mye starre glede
av vinen med aktiv smaking! Husk ogsé
& smake hver for dere far dere diskuterer
en serie.

Forberedelser

Velg en hovedansvarlig som kan gjgre inn-
kjop og forberede alt det praktiske. Hus-
kelisten pa side 6 hjelper deg. P& motsatt
side ser du hva slags viner du kan kjepe.
Temperer vinene til ca 10-12 °C. Den siste
og dyreste vinen kan med fordel helles i
en karaffel eller mugge en time fgr sma-
kingen. Luftkontakten gjgr at aromaene
blir lettere & kjenne.

Bruk notatheftet fra forrige Vinblad eller
skriv ut nye fra www.vinmonopolet.no. Les
gjerne om igjen forrige nummer av vin-
klubben. Du finner den ogséa pa nettet.

Pris og kvalitet
Gjennomsnittsprisen pa vinene denne
gangen er rundt 150 kroner. Vanligvis
koster kvalitet litt ekstra, sa for & fa mest
mulig utbytte av vinklubben, anbefaler jeg
& investere en tier eller tre mer enn du
kanskje ellers ville gjort.

@

Fgrste serie —
oversjgisk vin

Vi smaker ogsa denne gang to og to viner
mot hverandre. Hell den sgrafrikanske i
forste glass fra venstre, og den austral-
ske i det neste. Vi begynner alltid fra ven-
stre mot hgyre nar vi smaker flere viner.

Oppgave 1: Kjenn etter friskhet og leng-
de pé ettersmak. Diskuter hva som skiller
vinene, eventuelt hva som er likt, bade i
aroma og struktur.

@

Andre serie -
med og uten fat

Skyll glassene. Hell chablisen i glass
nummer en og burgunderen i glass num-
mer to.

Praktisk giennomfgring

Oppgave 2: Prgv & sette navn pa aroma-
ene som du kan finne fra fat i vin nummer
to. Aromatips finner du i notatheftet eller
p& www.vinmonopolet.no. Hvilken vin vir-
ker friskest? Hvilken har mest fylde?

©

Tredje serie — ulik kvalitet
Blindsmaking! Den som er ansvarlig blir
igien i rommet, mens de andre gar ut.
Skyll glassene. Hell i vinene, og velg rek-
kefalge selv. Pass bare pé at rekkefglgen
er den samme for alle. Du ma ogsa huske
hvilken vin som er i hvilket glass nar du
skal avslgre hemmeligheten.

Oppgave 3: A kjenne igjen kvalitet er
ikke sé& lett, men vi tar en forsmak til
neste gang allerede na. Poenget her er
ikke primzert & gjette hvilken vin som er

i hvilket glass, men & prave & beskrive
hver vin for seg s& godt som mulig. En dyr
Chardonnay fra Burgund er ikke ngdven-
digvis konsentrert og frisk med lang, flott
ettersmak, men det er gnskelig. Hvilken
vin har lengst ettersmak av gode aro-
maer? Kan dere finne noe som minner
om mineraler i noen av vinene? Tenk pa
lukten for eksempel av kalk, sjg, skjell el-
ler varm stein.

Avslgr hvilken vin som var i hvilket glass
etter at dere har smakt og diskutert.
Smak en gang til nar dere vet hvilken vin
dere har i glasset. Er den dyreste vinen
den beste ut fra kvalitetskriteriene du na
har leert? Hvilken likte dere best?

Y i
Neste gang skal vi lzere l
enda mer om & kjenne
igjen kvalitet. Da skal
vi smake viner fra bare

ett omrade, men i ulike
kvalitetskategorier.

Vi liker
forskjellige stiler!

Etter andre samling begynner
preveteknikken 4 sitte bedre,

og jentene virker tryggere pa

a bruke de ulike vinbegrepene.
Fortsatt er struktur litt vanske-
lig & vurdere, men friskhet og
ettersmakens lengde er ikke sa
vanskelig som de trodde. Og det
er viktig for & kunne kjenne igjen
kvalitet.

—Det er ikke lett & sette ord pa
aromaene i vinene, men veldig
moro a kjenne forskjell mellom
for eksempel Australia og Frank-
rike. Selv om vi var uenige om
hva vi likte best, mente Ina.

Ja, det er vanskelig & assosi-
ere, vi har gjerne lite trening i &
bruke smaksapparatet vart sa
aktivt som vi ma gjere ved vin-
smaking. Heldigvis er det ikke
ngdvendig & kunne ramse opp
hundre aromaer for & vurdere

om en vin er av bra kvalitet eller
ikke! Vinens friskhet og lengde
pa ettersmak er ofte viktigere.
Kan du si noe om hvilke aromaer
du finner, er det bare en bonus.

—Den siste Chablis Premier
Cruen var tydelig mer intens og
lang i ettersmaken i forhold til
petit chablisen, men jeg vet ikke
om jeg likte aromaene i den dy-
reste noe bedre. Kalkaromaene
var litt uvante, men kanskje noe

vi ma leere & sette pris pa, avslut-

ter Lena.

Og ofte er det slik med vin. En
del aromaer er litt uvante, men
her er det viktig & veere apen og
nysgjerrig! Da blir vinsmaking
leererikt. Og morsomt!
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Ina Christine
Larsen

Jobber med
TV-produksjon
Vinkarriere:
Fersking, men leerer.
Riesling og dessertvi-
ner er favorittene.
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Anniken
Hvitstein Hansen
Jobber som leerer i vi-
deregaende skole
Vinkarriere:

Minimal, ikke s glad
i vin, men vil bli det.
Har ikke smakt sin
favorittvin ennd.

Lena Nerdrum
Jobber med pensjoner
Vinkarriere:

Har smakt en del vin,
men aldri veert i vin-
klubb fer. Har ingen
spesiell favorittvin.

Kjersti

Fabiola Solem
Jobber som finansiell
radgiver

Vinkarriere:

Har aldri veert i vin-
klubb, men smakt litt
vin fer. Favorittvin er
chablis.
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